In order to elucidate a mechanism responsible for the development of the odor characteristics of cooked, desirable-flavored shellfish, oysters were extracted using various solvents and the resulting extracts were evaluated organoleptically after cooking. The 80% aqueous methanol extract was found to produce a desirable cooked flavor. This oyster extract was fractionated using ion-exchange column chromatography and dialysis, and each of the fractions was subjected to cooking, followed by organoleptic evaluation. The outer dialysate fraction such as acidic and amphoteric water-soluble fractions produced a cooked oyster flavor. The volatile flavor compounds identified from cooked oyster included 29 hydrocarbons, 20 alcohols, 16 acids, 12 aldehydes, nine nitrogen-containing aromatic compounds, eight ketones, five furans, three esters, three phenols, and one benzene.
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굴 자숙향의 조성
Lickens-Nickerson SDE 장치를 이용하여 굴 자숙향의 전휘 발성성분을 추출하고, GC 및 GC-MS로써 분석․동정한 결과는 Aldehyde류로는 2-pentanal, hexanal, heptanal, benzaldehyde 등 12종이 동정되었는데, 이들은 주로 고도불포화지방산의 산화분해에 의해 생성된 것으로 보이며, 3-hydroxy-2-butanone 등 8종이 동정된 ketone 화합물은 aldehyde류와 마찬가지로 고도불포화지방산의 산화분해물로서, 특징적인 냄새 보다는 갑각류 자숙취의 감미있는 달콤한 향기발현에 기여한다고 보고되어 있다 (Cha et al., 1992) .
과일향과 유사한 냄새로 알려진 ester류는 ethyl ester 등 3종만이 검출되었으며, 자숙 중 Maillard 반응에 의해 유도 생성되는 은은한 aroma 화합물인 furan류는 2-ethylfuran, 3,4-dimethylfuran, 2-methylfuran 등 5종이 검출되었다. Benzene과 phenol류 등 방향족화합물은 phenol, 2,4-dimethylphenol 등 4종이 발견되었는데 이들 성분은 훈제품의 경우 중요한 향기성분이 되나, 일반식품에 있어서는 그리 바 람직하지 않은 것으로 알려져 있다 (Cha et al., 1993) .
한편, hydrocarbon류는 alkane, alkene 및 alkyne류 등 계수적 으로 가장 많은 29종이 발견되었는데, hydrocarbon 화합물들 은 대부분이 역치가 높아 굴의 자숙향 발현에 크게 관여하지 않을 것으로 추정된다.
Methyl-pyrazine, pyrazole, 2,6-dimethoxy-pyridine 및 indole 류 등을 위주로 한 함질소 방향족화합물은 모두 9종이 검출되 었고, 이 중 pyrazine류는 땅콩냄새, 볶은내, 탄내 등 가열식품 의 향기발현에 기여하는 반면, pyridine류와 indole류는 다소 불쾌한 냄새를 내는 것으로 보고되어 있다 (Moga and Sizer, 1973) . 이 함질소화합물은 주로 Strecker 분해를 통한 Maillard 반응이나 pyrolysis 반응에 의해 생성된다고 알려져 있는데 (Ho and Carlin, 1989) , 그 관능적 특성 및 역치, Ohshima et al (1991) 의 보고 등을 고려할 때 이들은 굴 자숙향의 특징적인 냄새발현에 주요한 역할을 할 것으로 생각된다.
함황화합물의 경우 역치가 낮아 적은 양으로도 식품의 특징 적인 냄새발현에 영향을 미치며, 대체로 탄내나 고소한 냄새
